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1. WSTEP
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg prze-
twory jajowe otrzymane z jaj kurzych spozywczych $wie-
zych, poddane procesowi filtrowania, pasteryzacji i mro-

zenia.

1.2. Okreé$lenia - wg PN-71/A-85002,

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. Rozréznia sie nastepujgce rodzaje prze-

twordw jajowych mrozonvch:

masa jajowa,

zo6ltko,

261tko solone,

biatko.

2.2, Klasy jakosci. Masa jajowa wystepuje w trzech

klasach jakos$ci oznaczonych symbolami A, B, C, natomiast
z0ttko, zdottko solone i biatko wystepujg w dwdéch  klasach

jakoéci oznaczonych symbolami A i B.

2.3. Przyklad oznaczenia mrozonej masy jajowej klasy

jakosci A:

MASA JAJOWA MROZONA A BN-85/3036-01

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowca. Surowcem do pro-

dukcji przetwordw jajowych mrozonych sa jaja kurze spo-
zywcze $wieze wg PN-85/A-86503. W przypadku stosowa-
nia jaj stluczek powinny one byé zuzyte do produkcji  nie
pdiniej niz 2 dni od daty $wietlenia. Dopuszcza sie stoso-
wanie jaj kurzych konsumpcyjnych ze skupu wg BN-72/
8036-08.

5S4l kuchenna warzona spazywcza powinna odpowiadad wy-

maganiom wg PN-80/C-84081/02,

3.2. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1.

Tablica 1

Cecha

Wymagania
masa jajowa zéitko z6ttko solone biatko
klasa A klasa B klasa C klasa A klasa B klasa A klasa B klasa A klasa B

Postaé i kon-
systencja

jednolicie zamrozony blok, bez
oznak powtdrnego zamrozenia;
po rozmrozeniu i wymieszaniu
lepka ciecz nie rozdzielajaca
sie na frakcje

jednolicie zamrozo-
ny blok, po roz-
mrozeniu konsysten-
cja gesta, mazista

maziste, miekkie,
ulegajgce odksztal-
ceniu pod lekkim na-
ciskiem reki, po
rozmrozeniu poét-
ptynne, trudno prze
lewajgce sie

jednolicie zamrozo-
ny blok, po rozmro-
zeniu ptynne, z do-
puszczalng niewiel-
ka iloscig chalaz
oraz piany na poO-
wierzchni

kremowozolta do pomaranczo-
wozodlte]

Barwa po roz-
mrozeniu

z6tta do pomarari-
czowozoditej

z46Hha do ciemnopoma-
ranczowej

jasnoseledynowa,
klarowna, opalizu-

jaca .
dopuszcza
sie lekkie
zmetnienie
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cd. tabl. ]
Wymagania
Cecha masa jajowa z4ttko z4ttko solone biatko
klasa A klasa B klasa C | klasa A klasa B klasa A klasa B klasa A | klasa B
Zapach i smak slabo wy-{dopusz- dopusz- wlasciwy | dopusz- zapach wlasciwy dla |zapach zapach
po rozmrozeniu| C¢Zuwalny, |czalny za- | czalny dla zdtt- czalny z6ltka jaj swiezych, |niewy- lekko wy-
wlasciwy [pach i zapach i [ka jaj zapach i obcy niedopuszczal- |czuwal- czuwalny,
dla jaj smak jajo- | smak ja- |Swiezych,| smak lek-| ny; smak siony, bez [ny, smak |smak lek-
$wiezych,|wy nie jowy lub |obcy nie-| ko zmie- obcych posmakdw lekko wy- | ko zmie-
obcy nie-|uwydatnia-| lekko dopusz- niony, nie czuwalny, | niony
dopusz- |jacy sie zmienio- |czalny uwydat- obcy nie-
czalny w wypie- | ny, nie niajgcy dopusz-
kach uwydat- sie w czalny
niajgcy wypie-
sig W wy- kach
piekach
Zanieczyszcze- dopuszcza sig nieliczne czgstki skorup o érednicy do 1,5 mm
nia
jednolity, elastycz- |[dopuszcza [sprezysty, pulchny,
ny, pulchny, porowa-| sie nie- porowaty, o wy-
ty, bez zakalca, znacznie |czuwalnym smaku
Wypiek smak i zapach wilas- | odbiega- |[z0ltka jaj $wiezych nie okresla sig nie okregla sig
ciwy dla wypieku jacy
z jaj s§wiezych struktu-
rg od pra-
widlowe-
go
3.3. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.

Tablica 2

Cecha

Wymagania

masa jajowa

z0ttko

z6ttko solone

biatko

klasa A |klasa B

klasa C

klasa A | klasa B

klasa A

klasa B

klasa Alvklasa B

Temperatura produktu zamro-
zonego ©C, nie wyzsza niz

minus 8

Zawartoéé wody, %, nie
wigcej niz

76

77 57 60

53

89

Zawartoéé ttuszczu, %,
nie mniej niz

10,0

9,0 | - -

Zawartoéé substancji tlusz-
czowych, %, nie mniej niz

5 26,0 | 24,5

23,0 22,0

nie normalizuje
Sie

Zawartogé soli kuchennej ,
(NaCl), %

12,340,3

12,3%0,7 -

Skutecznoéé pateryzacji
(wynik reakcji jodu ze skrobig)

dodatni

nie normalizuje sie

Wskaznik  pienistoéci, mm,
nie mniej niz

nie normalizuje sie

90

Wskaznik trwaloéci piany,
cm® wycieku po 2 h, nie wie-
cej niz

nie normalizuje sie

260

nie nor-
malizuje
sle
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3.4. Wymagania mikrobiologiczne - wg tabl. 3.

Tablica 3
Wymagania
Cecha masa jajowa z6ttko z6ttko solone biatko
klasa A klasa B klasa C klasa A klasa B klasa A klasa B klasa A klasa B
Ogdlna liczba
bakterii tl ~
w? C}f‘:{l . :m’ 50 000 | 100 000 | 200 000 | 50 000 100 000 50 000 100 000 | 50 000 100 000
nie wiecej niz '
nieobecne w
Bakterie z gru-
py Coli
0,1¢g O,1¢ 0,01 g O,1¢g 0,01 ¢g 0,1¢ 0,01 ¢

Paleczki z gru-
py Salmonella

nieobecne w 25 g

Gronkowce
chorobotwdrcze

nieobecne w 0,1 g

4., PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

4.1. Pakowanie. Opakowanie dla mrozonych przetwordw

jajowych stanowig:

- pudetka metalowe wg BN-75/5041-07, a w przypadku
26ttka solonego wyposazone dodatkowo w torby wg PN-81/
0-79781 z folii polietylenowej o grubosci  co najmniej
0,06 mm,

- torby wg PN-81/0-79781 z folii polietylenowej o gru-
bosci co najmniej 0,06 mm, umieszczone w pojemnikach z
tworzyw sztucznych.

Dopuszcza sie torby wg PN-81/0-79781 z folii poliety-
lenowej o grubosci co najmnie] 0,06 mm, wumieszczone W
pudtach tekturowych trzywarstwowych z tektury falistej lub
za zgodg odbiorcy, inne opakowanie zatwierdzone przez

wladze sanitarne do pakowania zywnos$ci.

Masa netto produktu w jednym opakowaniu powinna wy-
nosi¢ od 10,0 do 12,5 kg. Dopuszczalne odchylenie  masy
w jednym opakowaniu*50 g, przy czym masa 10 opakowan

powinna odpowiadad co najmniej masie deklarowanej.

Opakowania z preeiworamil jajowymi mrozonymi powin-

ny byé zamkniete i zabezpieczone w sposéb trwatly przed
otwarciem.

Na kazdym opakowaniu powinny by¢ umieszczone co
najmniej nastepujace dane:

a) nazwa lub znak producenta,

b) oznaczenie produktu wg 2.3,

c) masa netto, kg,

d) data produkcji-oraz numer partii,

e) napis stwierdzajacy, ze produkt jest pasteryzowany.

4.2, Przechowywanie. Przetwory jajowe mrozone po-
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winny by¢ przechowywane w warunkach i okresach  poda-
nych w PN-83/A-07005. Rozmrozone przetwory jajowe po-
winny byé zuzyte najpdzniej po 24 h przetrzymywania W

; ; ;s O
temperaturze nie wyzszej niz +10 C

4.3. Transport. Przetwory jajowe mrozonenalezy prze-

wozié¢ w tadowniach §rodkdw transportowych kolejowychi
samochodowych dostosowanych do przewozu Zzywnosci w
stanie zamrozonym, zabezpieczajgcych utrzymanie tempe-
ratury zgodnie z wymaganiami wg 3.3. Stan i sposéb zala-
dowania §rodka transportowego powinien uniemozliwiad
przemieszczanie i uszkodzenie opakowan w czasie trans-

portu.

4 " ” .
Srodek transportowy powinien odpowiada¢ wymaganiom
sanitarnym okres$lonym w zarzgdzeniu Ministra Zdrowia i

Opieki Spotecznej z dnia 17 wrzeénia 1971 r.

5. BADANIA

.1. Program badan

ul

.1.1. Badania pelne - wg tabl. 4.

(]|

Tablica 4

cd. tabl.4

Masa
jajowa

' . . 5 % Zéttko :
Rodzaj badania zo6ttko e Biatko

1) Oznaczanie
wskaznika pie-
nistosci - - - +

1) Oznaczanie
wskaznika trwa-
loéci piany - - - %

m) Oznaczanie sku-
tecznosci paste-
ryzacji

n) Oznaczanie ogdl-
nej liczby bakte-
rii tlenowych + + + L

o) Oznaczanie ba-
kterii z grupy
Coli + + + +

p) Oznaczanie pate-
czek z grupy
Salmonella & + " *

r) Oznaczanie gron-
kowcdw chorobo- ,
twérczych + + + +

Badania pelne wykonuje producent co najmniej 1 raz w

miesigcu oraz przy uruchomieniu produkcji, w  przypadku
Rodzaj badania Sasa Zéttko LRt Biatko wprowadzenia zmian technologicznych oraz na zagdanie or-
) jajowa solone
gandw kontroli i nadzoru.
a) Ocena stanu opa-
kowania + + + + 5.1.2. Badania niepelne obejmujg badania wg 5.1.1, =z
b) Okreslanie po- wyjatkiem poz. f), i), j) oraz r). Badania niepelne nalezy
staci i konsys- ; o4 ”
tencii i p . N wykonaé w kazdej partii produktu.
e (ChmRaiinee 5.2. Kontrola jakosci
bar‘wy + P . +
Okresdlani =
d) LerSl.dme e 5.2.1. Sktlad i licznoéé partii. Partie stanowia prze-
pachu i smaku + + + +
&% Olvesianie wa- twory jajowe mrozone tego samego rodzaju i klasy .jakosci,
nieczyszczen + v + == spasteryzowane w sposdb ciggly, oznaczone wspdlnym nu-
f) Wykonanie wy- merem w danym dniu produkc)i. Wielkosé partii  nie po-
pleku " d ) ) winna przekraczad 4 t.
-y t -
8) f::;}lar empera . . . 5 Partie¢ zditka solonego mrozonego stanowi ilo§é¢  jednej
LY Oznaczanie za klasy jakos$ci, pochodzaca z jednego cyklu mieszania z so-
/ - -
wartosci wody + + + + lg.
i) Oznaczanie za-
warto$ql ttusz- + B 5 = 5.2.2. Pobieranie prdébek - wg BN-83/8036-05.
czu
1) QERASZRTRe L 5.3. Opis badah - wg BN-83/8036-05.
wartosci sub-
stancji tluszczo-
wej - + + - ) i _ 5 o
5.4. Ocena wynikéw badan . Partie przetwordw  jajo-
k) Oznaczanie za- ) L
wartosci soli ku- wych mrozonych nalezy uznaé za zgodng z normag, jezeli
chennej - - i = wyniki badad wg 5.1 sa zgodne z wymaganiami rozdz. 3 i 4.
KONIEC
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme - Centralny Osrodek

Badawczo-Rozwojowy Drobiarstwa, Poznan.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8036-011 BN-72/

8036-02

a) zweryfikowano zakres i poziom parametrdw jakoscio-
wych,

b) okreslono dopuszczalny okres przechowywania w sta-
nie zamrozonym i po rozmrozeniu,

c¢) uaktualniono warunki pakowania, przechowywania i

transportu.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-83/A-07005 Towary zywnoséciowe. Warunki klimatycz-
ne i okresy przechowywania w chiodniach
PN-71/A-85002 Jaja i przetwory jajowe. Nazwy i okres$-

lenia

PN-85/A-86503 Jaja spozywcze

PN-80/C-84081/02 Sél (chlorek sodowy). Wymagania
PN-81/0-79781 Opakowania jednostkowe z tworzyw
sztucznych. Torby z folii polietylenowej zgrzewane
BN-75/5041-07 Opakowania jednostkowe metalowe. Pu-

delka do mrozonych przetwordw jajowych
BN-83/8036-05 Przetwory jajowe. Pobieranie prébek i
metody badan
BN-72/8036-08 Jaja kurze konsumpcyjne ze skupu
Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opicki Spolecznej z dnia
17 wrzesnia 1971 r. w sprawie ogdélnych warunkdéw sa-
nitarnych przy przewozie $rodkéw spozywczych (Mon.

Pol. nr 50, poz. 320)

4. Symbol wg SWW - 2334-11, 2334-12, 2334-13.

5. Autor projektu normy - dr Andrzej Plotka - Central-

ny Oérodek Badawczo-Rozwojowy Drobiarstwa, Poznai,



